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К карбапенемам (меропенем) за исследуемый период чувствительность была на уровне 100%. 

Среди исследованных изолятов внутрибольничных штаммов S. typhimurium не было обнаруже-

но устойчивых к амикацину, меропенему, левофлоксацину, ципрофлоксацину. По отношению к 

ампициллину, бензилпеницллину, амоксициллину, цефотаксиму и цефтазидиму число резистент-

ных штаммов составило 100%. Высокая устойчивость была отмечена к гентамицину (75%), ко-

тримоксазолу (75%), хлорамфениколу (75%), цефтриаксону (75%), и налидиксовой кислоте (50%). 

 

Таблица – Антибиотикорезистентность доминирующих серотипов Salmonella enterica к анти-

бактериальным препаратам (Пинский регион, 2016 г.) 

 

Антибиотик 
Доза, 

мкг/мл 

Распределение штаммов по категориям чувствительно-

сти, % 

Salmonella enteritidis Salmonella typhimurium 

Ч УР Р Ч УР Р 

Амикацин 30 82,6 6,6 10,8 100 0 0 

Гентамицин 30 82,6 4,3 13,1 25 25 50 

Меропенем 10 100 0 0 100 0 0 

Ампициллин 10 65,0 16,9 18,1 0 0 100 

Бензилпеницллин 10 ед* 4,3 13,0 82,7 0 0 100 

Амоксициллин 30 12,0 25,3 65,7 0 33,3 66,7 

Ко-тримоксазол 1.25/23.75 88,7 0 11,3 25 25 50 

Офлоксацин 5 86,6 6,7 6,7 75 0 25 

Хлорамфеникол 30 85,7 7,1 7,2 25 0 75 

Цефотаксим 30 57,5 25,8 16,7 0 25 75 

Цефтриаксон 30 54,8 22,2 13,0 25 25 75 

Цефтазидим 30 82,2 7,7 10,1 0 25 75 

Левофлоксацин 5 78,1 7,2 14,7 75 25 0 

Ципрофлоксацин 30 72,0 17,0 11,0 75 25 0 

Налидиксовая кислота 30 86,2 7,6 6,2 50 25 25 
Примечания: Ч – чувствительные, УР – умеренно резистентные, Р – резистентные; *единиц 

 

Таким образом, исследования показали необходимость строгого и адекватного использования 

антимикробных препаратов при лечении сальмонеллеза. Это позволит улучшить эффективность 

антибактериальной терапии, предотвратить быстрое развитие и распространение резистентных к 

существующим антибиотикам бактерий и как можно дольше сохранить резерв антимикробных 

препаратов.  
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На современном этапе развития общества одной из наиболее глобальных проблем для населе-

ния является обеспечение социально стабильной продовольственной безопасности. Одной из 
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главных задач в настоящее время является создание условий для увеличения ресурсов продоволь-

ствия и сельскохозяйственного сырья, улучшения снабжения населения республики качественны-

ми продуктами питания. Рыба и рыбопродукты относятся к числу важных продуктов питания и 

занимают значительное место в биологически полноценном белковом рационе. 

Как пищевой продукт рыба содержит ценные для организма человека компоненты, в первую 

очередь, полноценные белки, в состав которых входят почти все аминокислоты, а также липиды и 

значительное количество микро- и макроэлементов. Рыбопродукты обладают регулирующим дей-

ствием в холестериновом обмене в организме человека, повышают стойкость организма к сердеч-

но-сосудистым заболеваниям и служат источником почти всех групп витаминов. Нормами рацио-

нального потребления пищевых продуктов предусмотрено среднегодовое потребление рыбы и мо-

репродуктов (в зависимости от возраста и физической активности) от 16 до 24 кг в год на челове-

ка. При этом морская рыба должна составлять 75% от этой нормы [1].  

Страны, в которых средняя продолжительность жизни выше, потребляют и значительно боль-

ше рыбы. Для сравнения, среднедушевое потребление рыбы в год в Японии составляет 65 кг, в 

странах Северной Америки – 24 кг, в странах ЕС – 21 кг. Постоянно растет потребление рыбы на 

душу населения в Китае [2].   

Для Беларуси ежегодная потребность внутреннего рынка в рыбной продукции, включая моро-

женую, сушеную, соленую, копченую рыбу и филе, а также консервы и пресервы из рыбы и море-

продуктов, составляет 120 - 150 тыс. тонн или 13-16 кг на человека [1]. В связи с этим в стране 

имеется большой потенциал для развития рыбной отрасли и насыщения внутреннего рынка.  

Для успешного развития рыбного хозяйства необходимо рациональное использование биоло-

гических ресурсов, создание новых способов глубокой переработки сырья с использованием без-

отходных технологий, совершенствование  методов хранения и транспортировки рыбной продук-

ции. Наличие в уловах и поступающем сырье малопригодной для переработки по традиционным 

технологиям рыбы пониженной товарной ценности несет дополнительную экономическую 

нагрузку на перерабатывающие предприятия и обуславливает возможность ее использования для 

производства фаршевых продуктов. Развитие рыбного кулинарного производства способно ре-

шить проблему комплексной переработки сырья с пониженной товарной ценностью, традиционно 

не используемого населением в пищу, а также вторичных продуктов переработки рыбы и выпуска 

из них пищевой высокопитательной, биологически полноценной продукции [3]. 

По данным национального статистического комитета Республики Беларусь в первом полугодии 

2017 года было произведено 60 тыс. тонн рыбы и пищевых морепродуктов, включая рыбные кон-

сервы. Через организации торговли (без учета микрорганизаций) увеличились продажи рыбы на 

11,4 % до 25,53 тыс. тонн, а сбыт рыбных консервов и пресервов уменьшился на 8,8 % до 8,2 тыс. 

тонн.  

Товарный рынок рыбной продукции Беларуси представлен продуктами премиум-класса из рыб 

ценных видов высокого ценового сегмента и эконом-класса для потребителей среднего уровня до-

ходов. Пищевые предпочтения населения страны определяются как общим уровнем культуры пи-

тания, так и национальными традициями и приоритетами [4]. 

Рост объемов потребления рыбы и изменение пищевых предпочтений обусловлен осведомлен-

ностью населения о пользе и ценности рыбы и рыбных продуктов, а также связан с популяризаци-

ей регулярного потребления рыбы в рационе питания населения. 

Переработкой рыбы и рыбных продуктов в республике занимаются более 60 рыбоперерабаты-

вающих предприятий, крупнейшие из них: СП ˮСанта Бремор“ ООО, СП ˮЛеор Пластик“, ОАО 

ˮБелрыба“, ИП ˮВкус Рыбы Плюс“, КПУП ˮМинскрыбпром“, ОДО ˮВиталюр“, ООО ˮПросма“, 

ГП ˮПТЦ г. Браслав“, ООО ˮБаренцево“ и др. 

Например, СП ˮСанта Бремор“ ООО, ООО ˮБаренцево“, СП ˮЛеор Пластик“   из кулинарной 

продукции выпускают салаты из морской капусты и морских водорослей с добавлением  различ-

ных ингредиентов, салаты овощные, коктейли, закуски и салаты из рыбы и морепродуктов, про-

дукты сурими, охлажденные и замороженные полуфабрикаты и т.п.  

ОАО ˮБелрыба“, СП ˮСанта Бремор“ ООО, ИП ˮВкус Рыбы Плюс“ помимо различных салатов 

выпускают несколько видов котлет рыбных, рыбные палочки, фарш рыбный с добавками и пряно-

стями и т.п.  

Из вышеприведенного видно, что в Беларуси присутствует достаточный ассортимент рыбно-

овощной кулинарной продукции (салаты, рыба с овощами, коктейли), но производство фаршевых 

рыбных изделий недостаточно  распространено, что дает возможность дальнейшего развития рыб-

ной отрасли.  
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Рыбные фарши вырабатывают из мороженой или охлажденной морской и океанической рыбы 

всех семейств (кроме осетровых и лососевых) I сорта, II сорта (наличие механических поврежде-

ний или отклонений от правильной разделки), а также малоценных пород рыб. Рыбный фарш мо-

жет быть из одного вида рыбы, либо его можно изготавливать из смеси разных видов рыб. Из 

фарша могут быть изготовлены фрикадели, тефтели, котлеты, рыбомучные изделия (пельмени, 

расстегаи, пирожки, кулебяки, беляши, чебуреки с рыбной начинкой, пончики рыбные)  с разно-

образными добавками, улучшающими вкусовые качества и повышающими пищевую ценность 

продукции.  

Таким образом, кулинарное производство наряду с производством консервов и копченой про-

дукции является одним из основных в рыбной промышленности по выпуску пищевой продукции. 

Однако небольшой ассортимент данной продукции в настоящее время требует расширения.  
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На сегодняшний день, в связи с быстрым развитием ДНК-технологий, использование генных 

маркеров при проведении селекционно-племенной работы конных заводов многих стран стало 

одним из обязательных критериев отбора и подбора. Поэтому изучение возможностей маркерно-

вспомогательной селекции в коневодстве и использование его результатов в практике конных за-

водов Беларуси является назревшей необходимостью, а проведение исследований генетического 

полиморфизма лошадей – актуальной [1, с.106]. 

Еще одним важнейшим аспектом является применение ДНК-технологий для проведения мони-

торинга с целью предотвращения снижения генетического разнообразия, использование его ре-

зультатов при создании селекционных программ совершенствования существующих и выведения 

новых пород и внутрипородных типов лошадей [2, с.32]. В связи с чем, целью нашего исследова-

ния явилось изучение особенностей полиморфизма лошадей заводских пород по SSR-локусам. 

Исследования были проведены в научно-исследовательской лаборатории «Прикладной и фун-

даментальной биотехнологии» на базе УО «Полесский государственный университет», а также в 

научно-исследовательской лаборатории ДНК-технологий на базе УО «Гродненский государствен-

ный аграрный университет». 

Объектом исследования являлась популяция лошадей, разводимых в СПК «Прогресс-

Вертилишки» Гродненской области (n=50). Генотирование лошадей проводили по 17 SSR- локу-

сам, c использованием набора для генотипирования лошадей «StockMarks for Horses» на генетиче-

ском анализаторе 3500 Applied Biosystems. 
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